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Yosephine Natashya Alvionita (6103016055), Jessica Angela (6103016093), 
Maria Widya Fredlina (6103016136). Perencanaan Home Industry Jelly 
Rosella Dengan Kapasitas 500 Botol Per Hari @200mL. 
Di bawah bimbingan: Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM. 
 
ABSTRAK 
Jelly drink adalah salah satu produk minuman yang umumnya 
dikonsumsi sebagai kudapan karena mengandung serat yang tinggi. 
“Sruputz” merupakan produk minuman jelly drink dengan rasa bunga rosella. 
Pemilihan jelly drink sebagai bentuk usaha baru didasarkan pada hasil survei 
tentang tingkat kesukaan jelly drink, yang didistribusikan menggunakan 
google form, dan disebar lewat media sosial. Hasil survey menunjukkan 
bahwa sebagian besar masyarakat terutama di Surabaya menyukai produk 
minuman jelly, sehingga usaha ini dapat dikembangkan dan menjadi peluang 
usaha yang prospektif. Produksi “Sruputz” dilakukan di Jalan Lebo Agung 
gang 7 nomor 3, Surabaya Timur. Utilitas yang digunakan  adalah air PDAM, 
listrik dan bahan bakar gas LPG. Proses produksi dilakukan oleh tiga orang, 
yang terdiri atas direktur atau pemilik usaha yang membawahi dua orang 
karyawan. Proses produksi menggunakan model tata letak process layout 
serta dirancang dengan kapasitas produksi 500 botol dengan volume 200 mL 
(201,46 g) dalam sehari. “Sruputz” dijual dengan harga Rp 4.500,00 per 
botol. Usaha ini berbentuk badan usaha perseorangan dengan skala mikro 
kecil menengah. Tahapan produksi meliputi penimbangan, ekstraksi, 
penyaringan, pencampuran, pemanasan, pendinginan, dan pengemasan serta 
pemberian label. Pemasaran dilakukan dengan mempromosikan langsung 
kepada calon konsumen, menitipkan pada toko, café, dan minimarket yang 
memiliki lemari es showcase diseluruh Surabaya dan sekitarnya, dan promosi 
melalui sosial media. Produk “Sruputz” juga didaftarkan pada aplikasi Gojek 
dan Grab sehingga memudahkan konsumen dalam membeli produk tersebut. 
Distribusi juga dilakukan dengan menerima pesanan untuk acara-acara. 
Berdasarkan evaluasi, usaha “Sruputz” memiliki nilai ROR setelah pajak 
89,93%, POT sesudah pajak 12,87 bulan, dan BEP 50,87% sehingga layak 
untuk dilanjutkan dan dikembangkan. 
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Yosephine Natashya Alvionita (6103016055), Jessica Angela (6103016093), 
Maria Widya Fredlina (6103016136). Business Plan of Home Industry Jelly 
Rosella with Production Capacity 500 bottles @200mL in a Day.  
Advisor: Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM. 
 
ABSTRACT 
Jelly drink is one of the beverage products that are generally 
consumed as a snack because its contain high fiber. The choice of jelly drinks 
as a new form of business is based on the survey’s result about the level of 
jelly drink preferences, that were distributed using google forms, and spread 
via social media. The survey’s results show that most people enjoy jelly 
drinks, especially in Surabaya, so this business can be developed and become 
a prospective business opportunity. The production of "Sruputz"  will be held 
in the sixth alley number three of Lebo Agung Street, East Surabaya.  The 
utilities used consists of water from the water utility company, electricity, and 
LPG gas. The production process is done by three people which consists of: 
the director/owner of the company which leads two workers. The production 
process uses the process layout model and is designed with a production 
capacity of 500 bottles each 200 mL (201,46 g) in a day. A bottle of 
"Sruputz" is sold for Rp. 4.500,00. This company is considered a private 
business entity on a micro scale on a lower and  intermediate level.  The 
stages of production involves weighing, extraction, filtration, mixing, 
heating, cooling it off, and packing and labeling. Marketing is done by 
advertising towards future consumers, entrusting to stores, cafes, and 
minimarkets that have showcase refrigerators around Surabaya and its 
surrounding, and promotions through social media. "Sruputz" is also 
registered in the Gojek and Grab applications to make customers order easily. 
Distribution is also done by accepting orders for events. Based on the 
evaluation, "Sruputz" business has a ROR value after tax of 89.93%, POT 
after-tax 12.87 months and 50.87% BEP so that it is feasible to be continued 
and developed. 
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